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(57) L'article de confiserie glac6e composite con- 
siste en une pate cuite et une garniture de glace, dans 
lequel la pate fine cuite est k m§me de garder une tex- 
ture particuligrement croustillante k I'entreposage k 
l'6tat congel6 et k la consommation, la pate fine est une 
pate cuite de type brick ou k f ilo constitute d'une super- 
position de couches de pate trds fines et de mati&e 
grasse appliqu6e sous forme liquide, avec ou sans une 
couche de sucre. 
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Description 

[0001 ] [.'invention se rapporte a un article de conf ise- 
rie glac6e composite comprenant une pate fine cuite et 
une gtace. 

[0002] A titre d'exemple, les articles de conf iserie gla- 
c6e composites consistant en une glace associ§e a un 
biscuit ou une gaufrette croquante, notamment du type 
des gateaux, barres et particulierement des cdnes, des 
cigares ou des sandwiches de gaufrette entourant une 
glace ou garnis de glace, doivent comprendre un sys- 
teme qui impermeabilise le biscuit ou la gaufrette de 
rhumidrt6 provenant de la glace pour I'empecher de per- 
dre son caractere croquant, aussi bien a I'entreposage 
que lors de sa consommation. 
[0003] Ceia est realise habituellement en revetant sort 
la surface du biscuit au contact de la glace, sort la glace 
eile-mgme, d'une composition grasse, par exemple de 
chocolat ou de couverture chocolatee. On peut par 
exemple selon EP-A-0023152, revStir I'interieur d'un 
c6ne en gaufrette d'une couche de couverture grasse 
liquide ayant les propri6t£s requises de fluidity et d'apti- 
tude a retalement par pulverisation, de maniere k eta- 
blir une barriere contre I'humidite provenant de la 
garniture de crgme glac6e. 

[0004] Un autre proc6d6 consiste, par exemple 
comme d^crrt dans FR-A- 2574250 k appliquer au rou- 
leau une mature grasse liquide proche de son point de 
solidification sur une gaufrette cuite avant sa mise en 
forme. 

[0005] Le but de 1'invention est de fournir un article de 
conf iserie glac6e composite comprenant une pate fine 
cuite et une garniture de glace, dans lequel la pate fine 
cuite est k m§me de garder une texture particulierement 
croustillante k I'entreposage k retat conger et a la con- 
sommation. 

[0006] L'article selon I'invention est caract6ris6 par le 
fait que la pate fine cuite est constitute d'une superpo- 
sition de couches tr&s fines de pate de type brick ou f ilo 
et de mature grasse appliqu6e sous forme liquide, avec 
ou sans addition d'une couche de sucre. 
[0007] L'article comprend ('association de glace et de 
pate fine curte consistant en une superposition de cou- 
ches de pate tr&s fines et de mature grasse avec ou 
sans une couche de sucre. La partie pate de l'article a 
6t6 mis en forme, curt et recouvert d'une barriSre a 
rhumidite, au moins sur les parties susceptibles d'etre 
au contact de la glace. 

[0008] Les couches de pate Xrks fines, d'6paisseur 0,2 
a 1 mm peuvent etre de la pate brick ou de la pate k f ilo, 
a strudel ou k baklava, ces trois dernieres denomina- 
tions d6signant en fait le m§me type de pate et ne diff 6- 
rant que par leur origine cuiturelle. Pour simplifies on 
utilisera par la suite le terme "pate k filo". La pate k filo 
est utilis6e couramment dans les patisseries de type 
oriental teiles que, par exemple les baWavas. Une 
caracteristique importante de ce type de pate est qu'elle 
ne content pas de sucre dans sa composition elle- 



m&me. 

[0009] Le terme de glace employe ici s'appltque a 
toute conf iserie glac6e, notamment sorbet, "sherbet" ou 
glace au lait, glace a I'eau, creme glac6e plus ou moins 

5 foisonn6s. Un tel article peut comporter des inclusions, 
notamment en marbrures ou morceaux ou en feuillets 
minces, de sirop, de sucre curt, de pate de fruit, de 
marshmallow, de gommes, de fruits sees ou conf its ou 
de conf iserie de type nougat, truffe ou chocolat, le cas 

10 6ch6ant a6r6 ou des ingredients aromatisants, par 
exemple des epices, des alcools ou des liqueurs. 
[001 0] Pour fabriquer la pate fine, on utilise des prece- 
des de fabrication varies en fonction de la nature de la 
pate fine utilisee. Ainsi, la pate brick est cuite sur cylin- 

15 dre a partir d'une pate liquide. La pate a filo est petrie, 
laminee puis sechee. 

[001 1 ] Dans les deux cas, on peut produire une bande 
continue de pate que Ton peut decouper a la forme sou- 
haitee. 

20 [0012] Pour r6aliser la confection de la pate fine, on 
realise une succession de une a trois, de preference 
une sequence d'operations suivantes: 

- On applique une matiere grasse liquide avec ou 
25 sans sucre, de preference par pulverisation sur la 

face superieure du morceau et 

- On plie le morceau sur lui-meme, ou superpose les 
couches de pate, de maniere k emprisonner la 
matiere grasse avec ou sans sucre, entre les cou- 

30 ches de pate. 

[001 3] On obtient ainsi de 2 a 1 0 couches de pate, de 

preference environ 6 couches. 

[0014] On met ensuite le morceau de pate fine en 

35 forme par enroulement sur lui-meme ou par enroule- 
ment partiel autour d'un mandrin ou par emboutissage 
pour lui donner la forme souhaitee. Suivant la nature du 
mandrin, par exemple cylindrique de section circulaire, 
ovale, arrondie et applatie ou conique, on peut ainsi r6a- 

40 liser un cigare, une barquette, une galette ou un cdne 
de section circulaire ou ovale. On peut realiser une mise 
en forme par enroulement partiel, par exemple de mor- 
ceaux en forme de galettes rondes pour les courber en 
forme de laco". Par emboutissage, on peut par exem- 

45 pie former une coupelle ou une barquette servant de 
receptacle pour la glace, en forme generate de demi- 
lune. 

[0015] Une fois mis en forme, on peut appliquer une 
couche de sucre liquide sur la face exterieure du mor- 

so ceau de pate, de preference par pulverisation. 

[0016] On reprend ensuite le morceau de pate impre- 
gne sur un support permettant de maintenir sa forme, 
puis on le curt sur son support a environ 160-200° C 
pendant environ 1 - 15 min. Durant cette cuisson, on 

55 rend la pate croustillante et assure sa rigidite. On peut 
cuire le morceau de pate entre deux elements chauffes, 
par exemple entre une matrice femelle et un poin$on 
male. 
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[0017] Apres refroidissement, par exemple a la tem- 
perature ambiante ou a une temperature irtf6rieure, on 
pulverise un film bam'Sre a I'humidite, par exemple une 
composition grasse telle qu'un chocolat liquide ou un 
"compound" sur la partie susceptible d'etre en contact 
avec la garniture de glace. 

[0018] On garnit ensuite la pate fine cuite avec la 
glace. On peut en variante enrober la garniture de glace 
d'un film barridre precedent et I'introduire dans la pate 
fine cuite. 

[0019] On peut egalement utiliser la pdte fine cuite 
comme composant d'un produit du type des gateaux, 
des barres, des bouchees ou des bonbons glacis en 
association avec ou enrobes d'une couverture de cho- 
colat ou de "compound". 

[0020] L'article de conf iserie glacee ainsi produit se 
distingue des produits connus par le type de pate, a 
brick ou a f ilo en superposition de couches trds fines, 
jamais utilise auparavant en association avec la glace. 
Cette association lui procure une croustillance particu- 
liere durable, dans la mesure ou l'article patissier 
r£siste particulierement bien a la reprise d'humidite au 
cours du temps de par sa constitution. L'article pr£sente 
egalement un gout complexe, procurant des sensations 
organoleptiques nouvelles liees a 1'association de la 
pdte particulars cuite et de la glace. 
[0021] Les exemples ci-apres illustrent invention. 
Dans ceux-ci, les parties et pourcerrtages sort pond6- 
raux, sauf indication contraire. 

Exemple 1 

[0022] On fabrique une pate a f ilo a partir d'une pate 
dont la composition est la suivante: 



Ingredient 


% 


Farine de bl6 (extra forte, riche en gluten) 


67,8 


Eau 


27,4 


Huife 


2,7 


Se! 


1,4 


Gluten 


0,7 



[0023] Dans cette formule, on peut ajouter des oeufs. 
On peut egalement y ajouter un agent aromatisant tel 
qu'une poudre de cacao. 

[0024] On melange les ingredients dans un m6lan- 
geur (KEMPER) a vitesse lente pendant 1 min., puis a 
vitesse rapide pendant 4 min., jusqu'a obtenir une pate 
cohesive lisse et eiastique. On transf ere ensuite la pdte 
dans un extrudeur (RADEMAKER BV) qui met la pate 
sous forme de couche fine, on la lamine et on la seche 
dans un s6cheur a infra-rouges. On superpose ensuite 
la pate en 6 couches avec une pulverisation d'huile. de 



beurre avec ou sans une solution de sucre errtre cha- 
que couche, puis on decoupe des morceaux d'6pais- 
seur finale 0,3 mm et de forme souha'rtable pour 
produire un cornet en forme de cdne apres enroule- 
5 ment. 

[0025] On enroule alors la pate autour d'un mandrin 
de forme conique avec recouvrement successif des 
couches. Apres pulverisation d'une solution concentree 
de sucre sur sa face exterieure, on reprend le produit 

10 sur un support conique et on le curt a 200° C pendant 
environ 5 min. Apres refroidissement pendant 2 min., on 
demoule le cornet, on pulverise du chocolat liquide de 
maniere a revStir sa surface interieure et on le remplit 
de creme glacee a la vanille en finissant le remplissage 

15 par un decor en forme de flamme. 

[0026] La pate cuite a une belie couleur doree et con- 
serve integralement ses qualites organoleptiques apres 
entreposage a retat congeie pendant plusieurs mois et 
en particulier sa croustillance. 

20 

Exemple 2 

[0027] On produit une pdte brick a partir d'une pate 
liquide dont la composition est la suivante: 

25 



30 



Ingredient 


% 


Farine de 


35,3 


bie 




Eau 


59,6 


Huile 


3,1 


Sel 


1 


Lecithine 


1 



[0028] On disperse les ingredients dans un Turbo 

40 mixer. On cuit ensuite la pate liquide sur cylindres, dans 
un four a crdpes (SEP EGMO, Groupe Bastide) a 200° 
C sur le premier rouleau et 170° C sur le second rou- 
leau, en dosant la pate sur le premier rouleau de 
maniere a former des crepes rondes. 

45 [0029] On badigeonne les crepes avec une matiere 
grasse liquide avec ou sans sirop de sucre et on les plie 
en deux. On replie ou on enroule les morceaux de pate 
en couches successives autour d'un mandrin conique. 
On obtient ainsi une pate fine comprenant 4 a 6 cou- 

50 ches, de 0,2 a 1 mm d'epaisseur. Apres cuisson de la 
pate mise en forme a 200° C pendant 5 min., on obtient 
un cornet bien dore. On refroidit ensuite le cornet cuit 
pendant 2 min, et on le demoule. On pulverise du cho- 
colat liquide de maniere a revetir sa surface interieure et 

55 on le remplit de cr6me glac6e. 

[0030] La pate fine cuite a une belle couleur doree et 
conserve integralement ses qualites organoleptiques 
apres entreposage a l'6tat congeie pendant plusieurs 
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mois et en particulier sa croustillance. 
Example 3 

[0031 ) On proc&de comme a rexemple 2, mis a par I e 
fait que, pour produire un cornet de pate, on cult la pate 
fine a 200° C pendant 60 s dans un moule entre deux 
parties male et femelle. 

Revendications 

1 . Article de conf iserie glac6e composite comprenant 
une pate fine cuite et une glace, caract6ris6 par le 
fait que la pate fine cuite est constitute d'une 
superposition de couches de pate tras fines de type 
brick ou filo et de mature grasse appliqu6e a I'atat 
liquide, avec ou non une couche de sucre. 

2. Article selon la revendication 1, caract6ris6 par le 
fait que la pate a une 6paisseur de 0,2 a 1 min et 
comprend 2 a 10 couches. 

3. Article selon la revendication 1, caract£ris£ par le 
fait que la partie pate de Particle a 6t6 mise en 
forme, cuite et recouverte d'une barriare a I'humi- 
dita, au moins sur les parties susceptibles d'etre au 
contact de ia glace. 



forme par enroulement sur lui-m§me ou par 
enroulement parti el autour d'un mandrin ou par 
emboutissage pour lui donner la forme souhai- 

tae, 

5 que Ton applique une couche de sucre liquide 

sur la face exterieure du morceau de pate mise 
en forme, 

que I'on reprend ensuite le morceau de pate 
impr6gn6 sur un support permettant de mainte- 
10 nir sa forme et 

qu'on le cuit sur son support a environ 160- 
200° C pendant environ 1-15 min. 

7. Procada selon la revendication 6, caract6ris6 par le 
is fait qu'apr&s cuisson, on refroidit le morceau de 

pate forma et cuit, et que Ton pulverise un film bar- 
riare a I'humidita, notamment une composition 
grasse telle qu'un chocolat liquide ou un "com- 
pound" sur la partie susceptible d'etre en contact 
20 avec la garniture de glace. 

8. Procada selon la revendication 6, caract6ris6 par le 
fait que Ton garnit la pate fine cuite avec de la 
glace. 

25 



4. Article selon la revendication 1, caract6ris6 par le 
fait qu'il se pr6sente sous forme d'un cornet glac6 30 
forma par enroulement de la pate fine sur un man- 
drin en forme de cdne. 



5. Article selon la revendication 1, caract6ris6 par le 
fait qu'il se prSsente sous forme de cigare, de taco, 35 
de coupelle, de galette ou de banquette servant de 
receptacle pour la glace en forme g6n£rale de 
demi-lune. 



6. Proc6da de fabrication d'un article selon Tune des 40 
revendications 1 a 5, caractarisa par le fait: 

que Ton produit un morceau de pdte de forme 
4 souhaitae, 

que Ton realise la superposition des couches 45 
du morceau de pate par une succession de 
une a trois, de prat 6rence par une sequence 
d'oparations suivantes: 



- On applique une matiare grasse liquide so 
avec ou sans une solution de sucre, de 
prafarence par pulverisation sur la face 
suparieure du morceau et 

- On plie le morceau sur lui-mame de 
maniare a emprisonner la matiare grasse 55 
entre deux couches de pate, 

que I'on met ensuite le morceau de pate fine en 
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